




C orrió mencíúnamos en nuestro 
número snteríor, Méxioo h3bf^ 
perdido una parte de su íemtorio 
ante Estados Unidos, cuya bandera fue izada 
en Falado Nacional un día después de !a 
defensa que ios cadetes habían hecho ert el 
Castifio de Chapultepec, 

La historia nos reíata que Ulises Grant, un 
teniente norteamericano de 25 años de edad, 
era eí encargado de eíatorar los panes para et 
consumo de íí/ ejércitú (de 1869 a 1876 fue 
presidente de hs Estados Unidos). Esto dejó 
una fuerte infiuencia en nuestra panadería, 
pues se conocieron panes como el de caja, 
roles de canela, panqués, mantecadas y 


prownieSf per mencioriar algunos. En aque- 
ilos años, se calcula que en México existían 
un promedio de 34 fábricas de bizcochos, 64 
expendios y 19 pastelerías. 
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Q ueremos cm ustedes la ffiagia y 

eí placer de elaborar rtüústros propios 
panes. Recuerden que no hay nada que 
reemplace el deiiciúso aroma de un pan en eí horno. 


LA MALTA. 

Es un ingrediente que proviene del germinado de 
fa cebada tostada y molida. 


En esta ocasión, íe$ habfaremos de los mejorantes 
dei pan, es decir, de los aditivos o conservadores 
como la maíta. el ácido ascórbico o eí gluten, por 
mencionar algunos. 

Para preparar bolillos y baguettes de calidad, como 
los que íes presentamos en este número; es nece¬ 
sario que utilicemos el Mejofante S 500 para obte¬ 
ner;: 


Es un ingrediente que dentro de la panadería 
puede utilizar en tos panes blancos para obtener 
una corteza crujiente. 

Se encuentra en polvo y se /e agrega el 1% con 
respecto a la cantidad de harina. 


EL GLUTEN 


Mejor color 


Corteza crujiente 


Miga más suave 


Mayor duración 


Mejora de textura, sabor y fermentación 


Es el ingrediente en forma de filamentos que se 
encuentra dentro de fas harinas con proteina, es 
decir, harinas fuertes. 

En una masa de levadura con harina fuerte, en el 
momento que se agrega agua y existe un masado, 
se comienza a activar ei gtutem dándole asi la 
capacidad de elasticidad a la masa. Durante la 
fermentación, el gluten ayuda a que la masa se 
convierta en una cápsula, atrapando todos tos 
gases etílicos y bióxidos de carbono (porosidad y 
volumen del pan). 


Recuerde que es importante no acelerar los tiempos 
de fermentación y horneado. 

Es una regla utilizar el 1% de Mejorante S 500 con 
respecto a la harina. Ejemph: 1 kilogramo de hari¬ 
na = lúgrde mejorante. Se agrega en ¡as masas de 
levadura, en especial para pan blanco, ai momento 
de añadir agua, harina y sai 


Existe gran variedad de harinas de trigo líamadas 
débiles por la baja cantidad de gluten, por ío que 
se le puede adicionar el gluten que $e vende en 
tiendas de materias primas para panadería. 

La proporción en fa que se adiciona pera preparar 
una masa deberá ser de un 10% de gluten por kg 
de harina débih la cual tendrá que someterse a 
une prueba para medir los resultados, así podrá 
decidir si disminuye o aumenta ia cantidad. 


Para mayores Jnformes y asesoramiento de este y otros productos, puede dirigirse a Puratos en Doctor Liceaga 
No 96 ínt. B CoL Doctores, entre Doctor Vértiz y Doctor Jiménez o a los teís.: 57-61-87-44 y 82-35. 
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INmPItMTES: 


1 

kg de harina 

10 

gr de mejorante 

15 

gr de levadura 

20 

gr de &aí 

500 

mi de agua 

30 

gr de azúcar 

160 

gr de poolísh 


manteca vegetal para 


engrasar 

■th- 

MateríBil Mccesarie: ^ 


Atomizador 
Navaja de corte fino 
Raspa 

Taza medidora 
Charola 

MAWfRA PE 

L Engrase tigeramenle la 
charola. 


2. Haga una fuente con la herma 
y ¡a levadura por fuera. 


3. Coloque al ce/?fro ¡a sBh e/ 
azúcar, ei mejorante y un púco 
de agua. 


4. Haga un premezcíado con ios 
ingredientes del centrOt agre¬ 
gue más agua y vaya integran¬ 
do la harina. 





5* Añada más agua, táiíeia para 
que comier^ce a despegarse, 
debe obtener ur^a masa ínave, 
lisa y elástica. 


6. Integre el pootish, golpéela en 
ía mesa hasta que se alise. 


7. Déjeía reposar a temperatura 
ambiente durante 2 horas. 


































10. Alárgueiss para formar ios 
boliíios. 



Tm 

ESrjRELiAS 


12. Déj&íos fermentar hasta que 
doblen su vofumer). 


13. Ráyelos con la navaja en 
forma horizontat. 
























































17, Deje enfrier. 


1$. A Í 3 mitad de la cocción, 
vuélvalos 3 rociar con agua y 
sígalos horneando durante 
20 minutos o hasta que 
tomen color y estén firmes. 


15, Hornee a 260X, 


Si horno tiene foco, no ío moje 
con ágne si rociar te MUioe 
pofíjiie puede exptoter. SííjubIos 
éeS horrro al mccnento que estén 
firmes y con colof dorado ciato. 




TRÍS 

ESWLLAS 

























































































IN»KCPIENn$: 




f 

(Rinde 5 ptóaaíJ 


6, fntegre ef poolísh^ lálíefa en ta 
mesa hasta que se aíise^ 


8. Divídala en parciones de 
350 gr 


1 kg de harina 
10 gf de mejorante 
15 gr de levad ura 
20 gr de sal 
500 mi de agua 
160 grdepoolish 

manteca vegetal para 
engrasar 


N«c«t«rlsj 



Atomizador 

Navaja de corte fino 

Raspa 

Ta^a medidora 
Charola 


lAmu PE 

1. Engrase ligeramente (a 
charola. 


2. Haga una fuente con ta harina 
y ¡a ievadura por fuera. 




7. Dfi/e/a reposar er\ ia charola a 
femperafyr^ amblerxfe durante 
2 hora$. 


3. Coloque a! cer^iro ia sai, ei 
m&jorarite y un poco de agua. 


4. Haga un premezcladú con ios 
¡ngredieníes del centro, agre¬ 
gue más agua y vaya integran¬ 
do la harina. 


5. Añada más agua, talle ía masa 
para que comience a despe¬ 
garse, debe obtener una masa 
suave, Usa y elástica. 



9. Extiéndalas en forma 

rectangular, de aproximada¬ 
mente 25 cm de largo. 



























ja Enrolle lentamer^te 

apretando para pue quede 
firmo. 


11. Presione uniformemente 
para obtener una barra 
pareja. 






13. Cotóqueta en la charoía y 
déle forma presionando 
suavemÉi^te. 




Haga fas cüríes can un rnovimiento 
pfccr$a, de 3 ó 4 tíí 
píCÍuitdidád, no ím por parias 
poiijue ¡a tiafra p\ipdc baftif$éir 


16. Hornee a 260'"C durante 20 
minutos o hasta que tomen 
color y estén firmes, 


17. Deje enfriar. 























































































Báscjla 

Raspa 

Taza medidora 

Cuchara 

Navaja 

Brocha 

Atomizador 

Charola 


TRES,^ 

ESTRELLAS 

*★* 


fvlAHtU PE PKEPAKAK; 

I, Engrase iigeramente la 
clwtofdr 


(Rinóe 3 píeias de 500gr ó 28 pieias de 60 

awpesin 


Haga un premezdado con fos 
ingfediontss dei centfo, agre- 
^ue más agua y vaya tnlngrart’ 
do la harina. 


7, Déjela reposar en ia charola a 
temperatura ambiente durante 
20 mir} utos. 


im. 




INmWENTES: 

900 gr de harina 
100 gr de manteca vegetal 
16 gr de levadura 
20 gr de sal 
500 mi de agua 
155 grdepoolish 

manteca vegetal para 
engrasar 


Mdlcrlwf N«ce**rl«: C 


2. Haga una fuente con la hanna 
y ia levadura por fuera. 


J,Coioíj:Je a! centro la sa/. /a 
manteca y un poco de agua. 


5. Añada más aguat talle ia masa 
para que comience a despe¬ 
garse, debe quedar suave, iba 
V fílástica. 


6. Integre el poolbh, íáUeía en la 
mesa hasta que se alise. 


a Divídala en tas porciones que 
desee. 


9. Boléelas. 
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ESTRLTUS 


JO. Coióqu&las en le charota y 
presiónelas hasta darles 
forma. 


11. Deje fermentar hasta que 
doblen su volumen. 

12. Rocíelos con agua. 

13. Hornee a 260‘'C. 


14. A la mifad de la cocción, 
vuélvalos a rociar con agua, 
siga horneando durante 20 
minutos o hasta que note 
que tengan color y estén 
Hrmes. 


15. Deje enfriar. 

















1 

kg de harina 

lOO' 

mi de agua 

100 

gr de manteca vegetal 

15 

gr úe levadura 

20 

gr de sal 

1 

kg de poolish 

1 

huevo para barnizar 


manteca vegetal para 


engrasar 

* 

Hfflterifli! Necpii«rie: 


Báscula 

Raspa 

Taza rnedidora 

Cuchara 

Navaja 

Brocha 

Charola 

MANERA PE PREPARAR: 

1. Engrase tiger^mente la 
charola. 


Z Haga uf }3 fuente con la harina 
y la levadura por fuera. 


3Xoloque af centro la saL la 
manteca y un poco de agua. 


4. Haga nn preme^clado con fos 
ingredientes del centro, agre¬ 
gue más agua y vaya integran- 
de la harina. 




5. Añada más agua, talíe ia masa 
para Que comience s despe- 
garse. debe quedar suavey lisa 
y elástica. 


7. Deje reposar ert la charola a 
temperatura ambiente durante 
20 minutos. 




6. Integre el pooüsh, talle en la 
mesa hasta que se alise. 








8. Dtvfdafa en 6 porciones. 


9. Boléelas. 
































































r 


10, Coíóqu&iñ& en fa charola y 
presiónelas hasta darles 
forma. 



11. Aiárgudas ligeramente 

dejando ei centro más ancho 
y (as orillas desvanecidas. 


12. Apriete de! centro hacia tas 
orillas. 



13. Obtenga ia forma de un 
boüiio. 




15. Déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen. 


17. Con una navaja, hágales 
cortes horizontales como si 
fuera una sandia. 


16. Barnícelos suavemente con 
huevo. 



Tip; 

Hagia ios cortos con ofí ntofímiento 
preciso, de 3ó 4 mm óe profundidjd, 
no fOs por patios pontue ios fumes 
ptítuien befarse. 



18, Hornee a 220V durante 20 
minutos o hasta que tomen 
color y estén firmes. 



19. Deje enfriar. 
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mmvmm 

1 kg de harina 

150 gr de manteca vegeta) 

150 gr de azúcar 

20 gr de sal 

15 gr de levadura 

500 mi de agua 

180 gr de poülish 

harina para extender 
manteca vegetal para 
engrasar 


H 









Báscula 

Raspa 

Taza rnedidora 

Molde para pan de caja de 34- x 
12 cm con tapadera 


MANERA (VE PUPAKAR; 

J. Engrase ei molde y i^paders 
con manteca en pomada. 


6. Adicione más agua, tatte la 
masa para que comience a 
despegarse, golpéela contra la 
mesa para alisarla. 


7. Integre el poolish. 


Ws 

ES'lRlLIJiS 1 



2. Haga una fuente con la harina 
y la levadura en el centro. 


3. Coloque al centro el adúcar, la 
sal, la mariteca y un poco de 
agua. 


4, Haga un premezclado con los 
ingredientes del centro y 
agregue un poco de agua. 


5.Añada más agua e integre ei 
resto de la harina. 

























11. Forme un rollo apretándolo 
conforme ío enroile. 



JO, Extier^da fa masa en forma 
recíBngvfar, de 30 cm de 
largo, utilíce un poco de 
harina para pue no se pegue. 




12. Gírelo un poco para darle 
mejor forma. 


13. Coióquelo dentro de! molde 
engrasado con la imiórí hacia 
abafo. 



14. Presione ¡a masa hasta lograr 
que íe distribuya en e¡ fondo. 



1 5* Déjelo fermentar un ¡ugar 
tibio hasta que Hegue a 3/4 
de! molde. 


16. Deslice suavemente la 

tapadera y repose 5 minutos 
más. 



17. Hornee a 210‘'C durante 20 
minutos o hasta que tome 
color y esté firme. 


18. Desmolde y deje enfriar. 
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e/ pan con cuitíaífü 9Í 
* fnomento dia tapafh, ya 
a quñ pwde ttaiéfse. 


ESTmiAs 

*★* 










\Hmmm 

1 kg de harina 
300 gf de poolish 
100 gr de mantequilla 

15 gr de levadura 
20 gr de sal 
60 gr de leche 

2 huevos 

30 gr de azúcar 
1 taza de leche para 
barnizar 

manteca vegetal para 
engrasar 

agua, la necesarta 


Mnlcrtfll Mecv■A^la^ ^ 

BáscuJa 

Raspa 

Taía medidora 

Cuchara 

Navaja 

Brocha 

Charola 

mmÁ n m?MM: 

1. Engrase ligerameníe /a chafo- 
ia. 


2. Haga e/na fuente con ia harina 
y ia levadura por fuera. 


4. Haga un premezdado con ios 
ingredientes dei centre, agre¬ 
gue un poco de agua e integre 
!a harina. 


5. Añada /7?ás agua, taiie ia masa 
para que comwnce a despe¬ 
garse, debe quedar suave, Usa 
y elástica. 


SJntegre ei pooHsh, taiie en ta 
mesa hasta que se alise. 



3. Coloque ai centro e¡ azúcar, ¡a 
sai, la mantequilla, ia teche, 
ios huevos y un poco de agua. 


















7. Deje reposer a temper&turB 
ambiente durante 20 mi- 
i nut05. 

? 


8 . Dhídafa en 4 porciones de 
350 gr. 



9. Extféndaias ún forma 
rectangular de aproximada¬ 
mente 25 cm de largo. 


10, Enrolle lentamente apretar}- 
do para que quede firme. 


JJ. Fresione ur^iformemente 
para obterter una barra 
pareja. 


12, Ruédela suavemente y deje 
i3 cerradura hada abajo. 



13. Coióquela en la charola y 
déle larma presionando 
suavemente. 


14. Deje fempentar en un tugar 
tibio sm corrier}tes de aire 
hasta que doblen su 
volumen. 





15. Barnice suavemente con 
leche. 



16. Haga los cortes con una 
navaja como lo muestra la 
foto. 



17. Hornee a 220°C durante 20 
minutos o hasta que tengari 
color y estén firmes. 


18. Deje enfriar 


r 


ips; 


Haga túi cortos con un mo]finíiento praciso. 
ae 3á 4 mm da jsrtjfurtdJíí^, rtc? iú$, hss^ 
por partes porque ia barra puede ba/arsE. 
Este pan no tiene nipgúrt tipo de 
tronserttídtJr, foque íe recomeodemes 
cetisumirio ei misnio día. 
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IKmPIENTESr 

Peí fóolísh; 


1/2 

cucharadita de 
levadura 

150 

mi de agua 

3 

cucharadas de leche 


tibia 

1/2 

cucharadita de miel 

150 

gr de harina 
manteca vegetal para 


engrasar 


Pe la Masa' 


1/2 

cucharadita de 


levadura 

250 

mi de agua 

350 

gr de harina 

1/2 

cucharadita de aceite 


de oliva 

1 

y 1/2 cucharadita 


de sal 


Báscula 

Raspa 

Taza medidora 

Cucharita 

Charola 


Mísera de preparar: 

i. Engrase íigeramente Í3 
charofa. 


2, Mezcle la le\^adura^ el agua y 
la íeche. 


3. integre la m/e/. 




4. Añada la harina y deje repoaar 
12 horas. 




5, Para ¡a masa, mezcle la hari¬ 
na, la levadura y el agua, deje 
reposar 5 rrtinulos a tempe¬ 
ratura ambiente. 


6, Incorpore el aceite y la sai. 



7. irztégre el pooftsh o masa 
madre. 




















































8. Déjeis reposar tapada a tem- 
perafíira ambiente durante 3 
horas. 



9. Divídaía en 2 porciones. 





11. iíeve los extremos hacia ei 
centro (con cuidaáú). 


12. Deje fermentar en un lugar 
tibio sin corrientes de aire 
hasta que dobfen su 
ifolumen. 



10. Enharine bien sus rnanos y 
tome una porción, extiéndaia 
delicadamente hasta que 
tenga 30 cm de largo. 



13. Hornee a 220°C durante 20 
minutos o hasta que ter^gan 
color y esíéf) firmes. 


14. Deje enfriar. 































































